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La jaboticaba es un árbol originario de Brasil, donde se le ha venido dando mucha 
importancia y del cual se ha logrado desarrollar diferentes productos a partir de 
sus frutos, lo que hace que la jaboticaba se esté convirtiendo en un cultivo muy 
promisorio, el autor ha tenido alguna experiencia con tres árboles de jaboticaba, y 
quiso conocer un poco mejor los posibles aprovechamientos que este árbol podría 
tener en la región cafetera colombiana.   
En esta monografía se investigaron algunos documentos y experiencias sobre 
este árbol, se revisó su origen, su cultivo, su capacidad productiva, sus 
propiedades alimenticias y medicinales, variedades de productos que se pueden 
obtener de sus frutos, procesos de agroindustriales, la mayoría de ellos muy 
artesanales, se analizó el zumo del fruto como materia prima fundamental para la 
producción de diversos derivados. Por último, como ejercicio del seminario de 
productos agroalimenticios, se estudiaron algunas relaciones del agua y los 





The jaboticaba is a tree native to Brazil, where it has been given a lot of 
importance and from which it has been possible to develop different products from 
its fruits, which makes the jaboticaba a very promising crop, the author has had 
some experience with three trees of  jaboticaba, and wanted to know a little better 
the possible uses that this tree could have in the Colombian coffee region. 
 
In this monograph some documents and experiences on this tree, were 
investigated their origin, their cultivation, their productive capacity, their alimentary 
and medicinal properties, varieties of products obtainable from their fruits, agro-
industrial processes, most of them very handcrafted, the juice of the fruit was 
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analyzed as fundamental raw material for the production of various derivatives. 
Finally, as an exercise in the agrofood products seminar, some relationships of 






En esta monografía se pretende revisar aspectos de posibles aprovechamientos 
de los frutos del árbol Jaboticaba (Myrciaria cauliflora), originario del Brasil, que en 
Colombia es muy desconocido y que se encuentra como  árbol  de jardín en 
algunas fincas del eje cafetero.  
  
Con los estímulos de las actividades realizadas en el programa de Especialización 
en Procesos Industriales Agroindustriales Agroalimentarios, el autor se propuso 
recopilar información sobre este árbol tan desconocido en Colombia, se encontró 
con la sorpresa que en otros países este árbol tiene mucha importancia. 
 
En la búsqueda realizada se encontró que los frutos tienen características 
alimenticias excepcionales, el Brasil se consume el fruto fresco, se usa el zumo 
como alimento, se utiliza para producir vinos y mermeladas entre otros,  cada vez 
se encuentran más bondades en el árbol, los aborígenes del Brasil lo utilizaban 
como medicina natural para curar gran variedad de enfermedades.  
 
La revisión que se presenta, solamente descorre una pequeña cortina en un 
producto que podría ser promisorio para el futuro, para ello sería conveniente 
realizar estudios más concretos. para tomar decisiones para saber si es 
conveniente utilizarlo en Colombia para diversificar la producción en el eje cafetero 






2. OBJETIVOS GENERALES 
 
Analizar diferentes posibilidades para los aprovechamientos de los frutos del árbol 
de jaboticaba (Myrciaria cauliflora). 
 
 
2.1 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
Revisar y compilar información sobre las características generales del cultivo de la 
Jaboticaba. 
 
Proponer un producto que se pueda procesar con los frutos del árbol. 
 





3. METODOLOGÍA Y DELIMITACIÓN 
 
Se estudió el producto a partir del fruto del árbol de jaboticaba, de acuerdo a la 
observación y a alguna experimentación realizada por más de treinta años por el 
autor, con información que se pudo obtener principalmente por medio de internet. 
  
Se revisó algunos usos que en otros países se le ha dado a los frutos de 
jaboticaba. 
 
Se analizó algunas posibilidades de aprovechamiento que se le pueden dar a los 
frutos del árbol de jaboticaba.  
 
Se escogió uno de los productos a vía de ejemplo, para el desarrollo académico 
de la monografía.  
 
Se analizó el producto con respecto a las reacciones del agua y los carbohidratos, 
ya que los demás productos que se podrían elaborar, tendrían relaciones 
parecidas con estas dos materias primas. 
 
Lo anterior se realizó mediante fuentes secundarias de artículos científicos, 
trabajos de grado y búsqueda bibliográfica en internet.  
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4. MARCO TEORICO Y  REFERENCIAL 
 
Jaboticaba  (Myrciaria cauliflora), Guapuró, Jabuticaba Jaboticabo, Abotijaba, 
Ärbol, Jabuticabeira, es un árbol nativo de Brasil, familia de las Mirtáceas al igual que 
el guayabo, guabirá, el arrayán y el saguinto. 
 
 “Árbol de porte mediano que no pasa de 12 m de altura, de copa voluminosa, 
simétrica, con uno o muchos troncos y muy ramificada. Hojas ovadas o 
lanceoladas de 5 cm de largo por 2,5 cm de ancho, lisas y brillantes. Flores en 
racimos cortos que emergen del tronco, desde el suelo y en las ramas principales; 
4 pétalos blancos y estambres largos y numerosos. Fruto en baya esférica de 2 
cm de diámetro en la variedad `Sabará' y 3 cm en la `Jaboticatuba', agrupados en 
racimos de 3 a 7, rojos al comienzo y negros brillantes en la madurez” 1. 
 
Figura 1. Árbol de jaboticaba, Cerritos, Pereira, Colombia 
 











4.1 EL FRUTO DE LA JABOTICABA 
Fruta tropical, puede compararse con la uva, puede cultivarse en diferentes 
regiones de Colombia a una altura superior a 800 ms. sobre el nivel del mar, la 
zona cafetera sería muy adecuada para su establecimiento, sería ideal para 
utilizarlo como diversificación con cultivos de café, o de pan coger como el fríjol, 
maíz y otros frutales. 
 













4.2 ORIGEN DE LA JABOTICABA 
 
La siguiente información fue tomada de Internet: 
  







“La jaboticaba( MyrciariacaulifloraBerg,), es nativa de la región montañosa 
alrededor de Río de Janeiro y Minas Gerais, Brasil, también en torno a Santa 
Cruz, Bolivia, Asunción, Paraguay, y el noreste de Argentina. La M. jaboticaba 
crece en forma silvestre en los bosques de los alrededores de Sao Paulo y Río de 
Janeiro; se produce en la zona de Bahía y las montañas de Minas Gerais, en los 
estados de Sao Paulo, Pernambuco y Rio Grande do Sul, también en torno a 
Yaguarón, Uruguay, y San Martín, Perú. La M. trunciflora es indígena en las 
cercanías de Minas Gerais.2 
 
Uno de los primeros "rumores" acerca de las jaboticabas de Brasil fue publicado 
en Amsterdam en 1658. Fue introducida en California (Santa Barbara) sobre 1904. 
Algunos de los árboles estaban vivos en 1912, pero todos habían desaparecido en 
1939”.3 
 
4.3 LA JABOTICABA EN COLOMBIA 
 
“En 1920, el Dr. Fairchild y P.H. Dorsett tomaron varios árboles jóvenes de 
Panamá y los plantaron en Juan Mina, Colombia, a nivel del mar, los que crecieron 
bien y fructificaron por muchos años. Más tarde, las jaboticabas se establecieron 
en el "Summit Botanic Garden", de Panamá. Entre 1930 y 1940, las plantas 
presumiblemente desde el "Summit Garden", se llevaron a la Estación Agrícola de 
Palmira, en Colombia.4 
 
Fue introducido a NIRVANA (Hoy reserva natural, ubicada en el valle del 
Cauca, en límites de los municipios de Palmira Pradera) en 1.933 y parece que de 
aquí salieron las primeras semillas para la siembra de los pocos árboles que 
existen en otros lugares de Colombia. Árbol valioso por su característica 
ornamental y especial utilización para el arte del "bonsái". Su fruto se usa para la 
elaboración de jugos, vino y mermelada. En NIRVANA existen 10 árboles de 75 
años que producen grandes cantidades de fruta - 250 kilos anuales por árbol en 
dos cosechas - con las cuales se produce un vino artesanal y mermeladas que se 
expenden a los visitantes. NIRVANA adelanta el primer proyecto agroforestal de 






esta especie en el país con fines de una posible explotación comercial de sus 
frutos.5  
 
Pronto, los viveros comenzaron a vender árboles injertados y se sembraron 
como árboles  a aparecer en los jardines de las fincas y las casas, en éstas 
últimas, principalmente como bonsay”.6 
 
4.4 COSECHA DE LA JABOTICABA 
4.4.1 Momento óptimo para cosechar la fruta de jaboticaba 7 
Es muy importante tener en cuenta las características del fruto de la jaboticaba 
para poder contar con  una materia prima excelente. La producción de la 
jaboticaba depende de muchos aspectos, entre ellos la elevación sobre el nivel del 
mar, la temperatura y la humedad, la calidad de la tierra, se han notado grandes 
diferencias del desarrollo y la producción de acuerdo con los países donde se han 
plantado estos árboles. 
 
El período de floración puede estar entre 3 a seis días y tomar alrededor de un 
mes el fruto para estar a punto de cosecha. La cosecha puede durar hasta unas 
dos semanas, se dan casos que se vuelve a presentar una pequeña cosecha unos 
dos meses después de la cosecha grande. 
 
En la revisión bibliográfica se encontró un estudio sobre el momento óptimo de 
recolección de la cosecha, este trabajo lo realizó Juan Vásquez en 2007  para 
optar el título de Ingeniero Agrónomo en la Agropecuaria de Zamorano, Honduras. 
 
Después de diversas observaciones Vásquez encontró que para el cultivo 
estudiado, el grado óptimo de grados Brix  con frutas más agradables por su 
suavidad y sabor fueron cosechadas en el cuarto día después de su maduración y 
que con almacenado a 10o,  su calidad para consumo en fresco, se sostuvo entre 
seis y siete días. Para su estudio la cosecha duró alrededor de siete días. 
                                            
5 Ibid 
6 Ibid 
7 VÁSQUEZ, Juan. Determinación del momento óptimo de cosecha de la jaboticaba 
(Myrciaria cauliflora (Mart.) Berg). Proyecto especial presentado como requisito parcial 
para optar al título de Ingeniero Agrónomo en el Grado Académico de Licenciatura. 





Las observaciones en san Isidro, Cerritos, Pereira, Colombia, una latitud y altura 
diferentes a las de Honduras, las cosechas duraron dos veces más que en el 







5. CARACTERÍSTICAS AGROECOLOGICAS 
 
5.1 EL FRUTO DE LA JABOTICABA 
 
Fruta tropical, puede compararse con la uva, puede cultivarse en diferentes 
regiones de Colombia a una altura superior a 800 ms. sobre el nivel del mar, la 
zona cafetera sería muy adecuada para su establecimiento, sería ideal para 
utilizarlo como diversificación con cultivos de café, o de pan coger como el fríjol, 
maíz y otros frutales. 
 
5.2 CULTIVO DE LOS ÁRBOLES DE JABOTICABA 
 
Algunos cultivos experimentales, realizados en Centroamérica y Méjico han dado 
muy buenos resultados, lográndose producciones superiores a dos toneladas por 
hectárea. Se podrá lograr una diversificación de la producción en los campos, con 
un producto que ofrece muchas posibilidades de industrialización, como se verá 
más adelante. 
 
Se recomienda plantar los árboles a una distancia de 6 x 6 metros, para controlar 
la altura de los árboles, para facilitar su cosecha, esto daría alrededor de unos 180 
árboles por hectárea. 
 
En Colombia, por su ubicación en la zona tórrida, el árbol puede producir varias 
cosechas en el año, dependiendo principalmente de la temperatura y los 
regímenes de lluvias, lo que daría al productor ingresos más continuos que el café 
u otros productos cuyas cosechas se presentan generalmente en forma anual. Es 
un cultivo que requiere poco abonamiento, y si se abona, es preferible hacerlo con 
abono orgánico. Ya que no se le conocen plagas, no es necesario el uso de 





5.3 DESCRIPCIÓN BOTÁNICA 
 
Se encontró la siguiente descripción del árbol: 
 
Jaboticaba  (Myrciaria cauliflora) 
 
El guapurú o jaboticaba, es un árbol nativo de Brasil que pertenece a la familia de 
las Mirtáceas al igual que el guayabo, guabirá, el arrayán y el saguinto.  
 
Su nombre científico es Myrciaria cauliflora.  
Categoría: Especie 
Clasificación superior: Myrciana 
“Árbol de porte mediano que no pasa de 12 m de altura, de copa 
voluminosa, simétrica, con uno o muchos troncos y muy ramificada. 
Hojas ovadas o lanceoladas de 5 cm de largo por 2,5 cm de ancho, lisas 
y brillantes. Flores en racimos cortos que emergen del tronco, desde el 
suelo y en las ramas principales; 4 pétalos blancos y estambres largos y 
numerosos. Fruto en baya esférica de 2 cm de diámetro en la variedad 
`Sabará' y 3 cm en la `Jaboticatuba', agrupados en racimos de 3 a 7, 
rojos al comienzo y negros brillantes en la madurez. `Sabará' es la mejor 
variedad; produce semillas poliembriónicas y la mayoría de los 
embriones son apomícticos, mientras que `Jaboticatuba' es 
monoembriónica con embriones zigóticos. Durante la floración en la 
primavera, sobre todo en áreas de inviernos secos, el árbol florece 
abundantemente con las primeras lluvias dando la impresión de que el 
tronco está cubierto de nieve” www.sabelotodo.org .8 
5.3.1 Aspectos ecológicos y fitogeográficos 
“Como especie subtropical y caducifolia, es tolerante a las heladas. En 
condiciones tropicales no florece tan abundantemente como en las zonas donde el 
invierno es frío y seco. Se puede adelantar la floración con el riego, pero los 
botones florales deben estar ya desarrollados. Entre la floración y fructificación 
trascurren de 10 a 20 días. La fructificación es muy corta y la cosecha no pasa de 
dos semanas”. www.sabelotodo.org 
                                            
8 Sabelotodo Op. Cit. 
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“En el Brasil La especie está distribuida desde el paralelo 21 en el 
estado de Minas Gerais hasta Rio Grande do Sul, a 30° lat. S, siempre en 
alturas superiores a los 500 m. Crece mejor en grupos, sobre suelos fértiles, 
ácidos y profundos. Todavía existen poblaciones silvestres que han 
resistido la tala de los bosques, en Minas Gerais, São Paulo y Rio Grande 
do Sul”9 
5.3.2 Diversidad genética 
Continuamos con información procedente del Brasil en donde se han realizado la 
mayor parte de los estudios encontrados. 
“La especie más difundida, Myrciaria cauliflora, produce embriones apomícticos y 
por esto presenta muy poca variabilidad genética, mientras que la especie zigótica 
`Jaboticatuba' presenta mucha variación pero es una planta más bien rara. Otras 
especies de Myrciaria son poco conocidas”10 
5.3.3 Técnicas de propagación y cultivo 
“La jaboticaba se multiplica preferiblemente por semillas que son 
recalcitrantes y no resisten al secamiento. Las semillas se siembran en 
semillero de tierra fértil a 30 cm entre líneas y 10 cm entre plantas, y allí 
permanecen por un año. Se trasplantan al vivero cuando miden de 10-15 
cm de alto, con cepellón a 2 m entre líneas y 1 m entre plantas. 
Permanecen en el vivero de tres a cinco años y cuando alcanzan 1,5 m de 
alto, son sembradas con el cepellón de 60 cm de diámetro para el huerto. 
La planta es de crecimiento lento. Para la siembra en el huerto se plantan a 
6  mts por 6 mts o 6 mts por 4 mts, no siendo inconveniente que las copas 
se cierren”.11 
Se utilizan varias técnicas de propagación vegetativa para la 
obtención de plantas más precoces, principalmente mediante estacas de 
raíces, acodo aéreo e injerto. Pero el desarrollo del árbol es siempre lento; 
en esta especie interesa tener la mayor superficie de tronco y ramas de 
donde emergen las frutas. Como la producción precoz retarda el desarrollo 
                                            





de la planta, la única ventaja de la reproducción vegetativa sería la 
posibilidad de siembra en mayor densidad, como 4 por 2 m. 
5.3 USOS 
 
En el Brasil se come principalmente como fruta recién cosechada, cada vez hay 
mayor interés en industrializarla, se producen jugos, néctares, mermeladas, vinos, 
licores, productos medicinales, etc. 
 
Los árboles de jaboticaba eran conocidos por muchas tribus de aborígenes 
suramericanas, desde antes del descubrimiento ya se conocían cualidades 
medicinales, tanto de los frutos y sus preparados como de las cortezas del árbol.  
Tradicionalmente, se ha utilizado la jaboticaba para el tratamiento de 
enfermedades respiratorias como el asma, inflamación en las mucosas, en la 
amigdalitis, en diarreas, disenterías, erisipela, el fruto y cortezas tiene propiedades 
astringente y  alto potencial antioxidante. en casos de enfermedades respiratorias 
como asma, inflamación en las mucosas, amigdalitis, resfriados, etc. además de 
contrarrestar diarreas, disenterías, erisipela y tener propiedades astringentes.  
Tiene alto potencial antioxidante. en casos de enfermedades respiratorias como 
asma, inflamación en las mucosas, amigdalitis, resfriados, etc. además de 
contrarrestar diarreas, disenterías, erisipela y tener propiedades astringentes y alto 
potencial antioxidante. 12 
 
En los últimos años se ha venido investigando sus variadas cualidades  
 
5.5 ANTOCIANINAS Y COMPUESTOS FENÓLICOS EN JABOTICABAS 
 




Cecilia Mera Morillo hizo una investigación en la Universidad de Cádiz, España, 
sobre estos elementos, se toma algunas de sus apreciaciones acerca de la 
jaboticaba: 
 
“La jaboticaba ha despertado en los últimos años el interés de muchos 
autores, realizando estudios basados en la determinación y cuantificación de 
los compuestos con interés biológicos que presenta, además de sus 
propiedades beneficiosas para la salud. Por el contrario, se han realizado 
pocos estudios sobre la optimización en la extracción de estos compuestos. 
Debido al creciente consumo de este fruto, tanto en modo natural, como en 
alimentos elaborados a partir de la jaboticaba, se hace necesario disponer de 
técnicas analíticas de extracción rápidas y cuantitativas para su determinación, 
para el control de la calidad de sus productos, así como para el control de 
fraudes”. 13 
 
“El interés por este fruto está creciendo de forma exponencial en el ámbito 
económico y alimentario en Brasil, habiendo atraído el interés de la industria 
agroalimentaria. Este aumento de interés se debe a una gran aceptación por 
parte de los consumidores debido a su agradable sabor y a su gran cantidad 
de propiedades beneficiosas para la salud que presenta debido a la alta 
cantidad de compuestos de interés biológico que posee, destacando los 
compuestos fenólicos y las antocianinas. Estos compuestos hacen que estos 
frutos tengan acción en el tratamiento o la prevención de enfermedades como 
la enfermedad pulmonar obstructiva crónica, diabetes, cáncer, enfermedades 
cardiovasculares, accidentes cerebrovasculares, diarreas, etc.” 14 
 
“Los compuestos fenólicos son un grupo de sustancias de naturaleza 
química variada que se encuentran presentes de un modo significativo en los 
alimentos de origen vegetal y que presentan una gran capacidad para captar 
radicales tóxicos debido a la presencia de grupos hidroxilo unidos a anillos 
aromáticos.” 15. 
 
                                            
13 MERA MORILLO, Cecilia. DESARROLLO DE TÉCNICAS DE EXTRACCIÓN Y ANÁLISIS DE  
ANTOCIANINAS Y COMPUESTOS FENÓLICOS EN JABOTICABA (Myrciaria cauliflora). 
UNIVERSIDAD DE CÁDIZ, FACULTAD DE CIENCIAS, ESPAÑA, Julio de 2015. Pág. 6 
14 Ibid Pág. 6 
15 Ibid Pág. 6 
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“Entre las familias de compuestos pertenecientes a este grupo se 
destacan los antocianos, flavonoles, flaván-3-oles, procianidinas, flavonas, 
flavanonas e isoflavonas, estando muchos de estos compuestos implicados en 
el color y sabor de muchos vegetales. 16 
  
“En la jaboticaba se han descrito un gran número de compuestos 
fenólicos entre los que destacan, el ácido gálico, ácido ascórbico, 4,6-
dihidroxifenil acetato, isoquercitrina, siringina, quercimeritrina, quercetina, y 
varios derivados del ácido elágico, entre otros. Mera.”   
 
“En la jaboticaba se han descrito las siguientes antocianinas:  
cianidina-3-O-glucósido; delfinidina-3-Oglucósido; peonidina-3-O-glucósido.” 17 
Tabla 1. Valor alimenticio por 100 g de la porción 
comestible* 
 






Humedad 87.1 g 
 
 
Proteína 0.11 g 
 
 
Grasa 0.01 g 
 
 
Carbohidratos 12.58 g 
 
 
Fibra 0.08 g 
 
 
Ceniza 0.20 g 
 
 
Calcio 6.3 mg 
 
 
Fosforo 9.2 mg 
 
 
Hierro 0.49 mg 
 
 
Caroteno   
 
 
Tiamina 0.02 mg 
 
 
Riboflamina 0.02 mg 
 
 
Niacina 0.21 mg 
 
 
Ácido ascórbico** 22.7 mg 
 
 
Aminoácidos   
 
 
Triptófano 1 mg 
 
 
Metionina   
 
 
Lisina   
 
 
    
 Análisis hechos los Laboratorios FIM de Nutrición, 
La  Habana, Cuba, 1955 
                                            
16 Ibid Pág. 6 




Tabla 2 Análisis de la jaboticaba 
Parte comestible 23% - 38% 
Agua 796 g/kg 
Proteínas 40 g/kg 
Carbohidratos 48 g/kg 
Grasas 27 g/kg 
Vitamina C en pulpa 2.3 g/kg fruta 
Otros elementos:   
Taninos   
Antocianinas   
Cianidina-3 glucosidica   
Peonidina-3-glucosidica   
Agliconas   
 
 
5.7 ANÁLISIS DE LAS SEMILLAS DE LA JABOTICABA 
En el estudio de NEUISA JORGE y otros (2010) denominado: Actividad 
Antioxidante y perfil de ácidos grasos de las semillas de jabuticaba. Departamento 
de Engenharia de Alimentos, Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos, 
Universidade de São Paulo, Pirassununga-SP, Brasil, se encontraron los 
siguientes resultados, entre otros: 
“En la tabla 3 se presentan las medias ± desviación estándar de la 
composición proximal de las semillas de jabuticaba. De acuerdo con los 
resultados obtenidos, las semillas presentaron elevado contenido de 
carbohidratos totales (81,68%). Se observaron bajos porcentajes de materia 
grasa (0,55%) y proteína (5,66%), mientras que su cantidad de cenizas fue 
de 3,20%.” 18 
 
                                            
18 NEUZA JORGE  y otros. ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS DE LAS 
SEMILLAS DE JABUTICABA (Myrciaria cauliflora BERG). Departamento de Engenharia e 





Tabla 3 Componentes de la semilla en 
porcentaje 
Componentes Media 
Humedad    8.91 ± 0.07 
Materia grasa    0.55 +/- 0.07 
Proteinas    5.66  ±  0.07 
Cenizas    3.20 ± 0.07 
Carbohidratos  81.68 
 
“La tabla 4 se presenta rendimiento porcentual, porcentaje máximo 
de actividad antioxidante (AAmáxima), valor de EC50 (µg/mL) y contenido 
de compuestos fenólicos totales (mg/g) del extracto de semillas de 
jabuticaba.  
La tabla 5 presenta los ácidos grasos identificados por cromatografía 
de gases, presentes en la materia grasa de las semillas de jabuticaba. El 
perfil de ácidos grasos muestra valores importantes para los ácidos linoleico 
(37,01%), oleico (13,67%) y palmítico (28,02%). La cantidad total de ácidos 
grasos insaturados fue de 61,98%, de los cuales 16,11% son ácidos 
monoinsaturados y 45,87% ácidos poliinsaturados, siendo el ácido linoleico 
el principal componente.” 




Rendimiento (%) 11.48 
Actividad Antoxidante maxima 91.13 
EC 50  (µg/ml) 190.2 
Fenólicos totales (mg/g) 91.56 
 
 
Tabla 5. Perfil de ácidos grasos del aceite de las semillas, en porcentaje 
Cáprico (C 10:0) Media 
 
Acidos grasos Media 
Cáprico (C 10:0) 0.99 ± 0.06 
 
α-linolénico (c 18.3 n3 7.07 ± 0.06 
Láurico (C 12:0) 0.33 ± 0.02 
 
Hénecosanóico C 20:2 0.62± 0.01 
Miristico (C 14:0) 0.58± 0.02 
 
Behénico (22:0) 2.09± 0.07 
Pentadecanóico (C 
15:0) 
0.30 ± 0.02 
 
Linocérico (C 24:0)  0.70 ± 0.05 
Palmítico (C 16:0) 28.02 ± 0.02 
 




















Linoleico (C 18:2 n6) 37.01 ± 0.08 
 
Sat /Ins* 1/1.63 
Araquidico (C 20:0) 1.46± 0.02 
 
Ole/lin** 1/2.71 
El análisis de estos resultados se presenta a continuación: 
5.7. 1 Discusión de los investigadores sobre los resultados 19 
“El rendimiento en extracto seco fue de 11,48% en función del 
solvente utilizado (Tabla 3). Según datos publicados por Fernandes et al., 
2002, este porcentaje puede variar en función de la especie del fruto y de la 
técnica usada para la extracción.”  
 “La actividad antioxidante de los compuestos, dada por el valor de 
EC50, es calculada a partir de una reducción del 50% de la concentración 
inicial de DPPH·. Cabe destacar que cuanto menor es el valor de EC50, 
mayor la actividad antioxidante del compuesto analizado. El valor de EC50, 
obtenido por regresión lineal, para el extracto de semillas, mostró un 
coeficiente de regresión elevado, que fue R2 = 0,988. Los valores de 
actividad antioxidante máxima y EC50 alcanzados por el extracto de 
semillas fueron de 91,13% y 190,2 mg/mL, respectivamente” (Tabla 3). 
“La concentración de compuestos fenólicos totales encontrada fue de 
91,56 mg de equivalentes de ácido gálico por gramo de extracto de 
semillas. La extracción de compuestos fenólicos de productos naturales es 
fuertemente influenciada por el solvente utilizado. Se ha observado que 
cuanto mayor es la polaridad del solvente de extracción, mayor es la 
cantidad de compuestos fenólicos extraídos (Gaméz-Meza et al., 1999). Los 
resultados indican que el extracto etanólico tiene potencial antioxidante y 
estudios adicionales son necesarios para evaluar esa propiedad y su 
aplicación en los alimentos. Entre los ácidos grasos saturados, el ácido 
palmítico (C16:0) fue predominante en el aceite de jabuticaba, seguido por 
el ácido esteárico (C18:0). Este resultado es consistente con el hecho de 
que el ácido palmítico es el ácido graso saturado más abundante en lípidos 




vegetales, mientras que el ácido esteárico es menos común. Aunque los 
ácidos araquídico (C20:0) y behénico (C22:0) se han encontrado, las 
concentraciones fueron bajas, 1,46 y 2,09%, respectivamente “(Tabla 4). 
“La calidad y digestibilidad de los aceites vegetales comestibles son 
determinadas por la cantidad y composición de ácidos grasos insaturados. 
La presencia de ácido linoleico en contenidos adecuados es fundamental, 
ya que se trata de un ácido graso esencial. Cuanto mayor es la cantidad de 
ácido linoleico en relación al oleico, mejor es la calidad del aceite vegetal 
para evitar la formación del colesterol LDL (El-Adawy y Taha, 2001). En el 
aceite de cacahuete Borges et al., 2007 encontraron una relación entre 
ácidos grasos saturados e insaturados de 1/2,8, indicando que este aceite 
puede ser utilizado en frituras, por cuanto la estabilidad oxidativa está 
relacionada a la cantidad de ácidos grasos insaturados.” 20 
“En cuanto al ácido graso linolénico (C18:3 n-3), el aceite de semillas 
de jabuticaba mostraron porcentaje de 7,07%. Teniendo en cuenta el 
porcentaje de este ácido graso en los aceites más comunes como girasol 
(0,3%), maíz (2%) y soja (4,5-11%; Codex AlimentariusCommission, 2008), 
el aceite de semillas de jabuticaba presenta considerable cantidad de este 
ácido graso”. 
“De acuerdo con la tabla 4, el aceite de semillas de jabuticaba 
presentó una relación ácido oleico/linoleico (Ole/Lin) de 1/2,71, similar al 
valor encontrado por El-Adawy y Taha, 2001, para el aceite de semillas de 
abóbora (1/2,73).” 
“Las semillas de jabuticaba mostraron ser una importante fuente de 
carbohidratos totales, pudiendo ser aprovechadas como producto 
alimenticio destinado a consumo humano. El extracto de las semillas mostró 
una además actividad antioxidante relevante. El aceite presentó porcentaje 
significativa de ácidos grasos insaturados, con predominancia del ácido 
linoleico y α-linolénico, ácidos grasos esenciales.” 21  
 
Algunas de estas propiedades podrían ser utilizadas en los productos que 
pudieran desarrollarse, en especial el jugo y concentrado de la jaboticaba. 





5.7.2 Acta Biológica Colombiana 22 
Otro estudio encontrado es el de:  
NEUZA JORGE  y otros. ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y PERFIL DE ÁCIDOS 
GRASOS DE LAS SEMILLAS DE JABUTICABA (Myrciariacauliflora BERG). 
Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos, Instituto de Biociências, 
Universida de São Paulo, Pirassununga. Brasil. 2011. 
 
“La jabuticaba es rica en antocianinas, ácidos polifenólicos y flavonoides, lo 
que hace que sea un alimento que actúa como antiinflamatorio y contra la 
actividad citotóxica.” 23 
 
“La jabuticaba presenta en su composición vitamina C con valores medios 
de 23 mg por 100 g de pulpa y minerales, que se destacan hierro, calcio, fósforo y 
potasio (Oliveira et al., 2003). En el fruto completamente desarrollado, los hidratos 
de carbono más abundantes en la pulpa son azúcares solubles, lo que indica el 
potencial de su uso industrial” (Magalhães, 1991). 24 
 
“En la fabricación de jaleas de fruta, normalmente las cáscaras y semillas 
son separadas, lo que representa aproximadamente el 50% de la fruta. Un mejor 
uso de estas fracciones agregaría más valor a esta fruta, tomando como ejemplo, 
la uva que tiene aceite muy apreciado en industria alimenticia y cosmética, 
extraído de sus pequeñas semillas”. 25 
 
“Las cáscaras ricas en pigmentos podrían ser empleadas en la industria 
alimenticia como colorante”. 26 
 
“Estudios clínicos y epidemiológicos han mostrado evidencia de que 
antioxidantes fenólicos de cereales, frutas y vegetales son los principales factores 
que contribuyen en la disminución de la incidencia de enfermedades crónicas y 
degenerativas encontradas en poblaciones, cuyas dietas son altas en el consumo 
                                            
22 NEUZA JORGE  y otros. ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y PERFIL DE ÁCIDOS 
GRASOS DE LAS SEMILLAS DE JABUTICABA (Myrciaria cauliflora BERG). 
Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos, Instituto de Biociências, 
Universida de São Paulo, Pirassununga. Brasil. 2011. Pág. 1 
23 Ibid Pág. 1 
24 Ibid Pág. 2 
25 Ibid Pág. 2 
26 Ibid Pág. 2 
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de estos alimentos (Shahidi, 1996). De esta forma, la importancia de la 
investigación por antioxidantes naturales ha aumentado significativamente en los 
últimos años”. 27 
 
“Tales circunstancias explican la importancia de la utilización eficiente de 
semillas, una vez que el aprovechamiento de la especie 
fructífera Myrciariacauliflora Berg puede constituir una actividad económica 
bastante provisora, dada la excelente calidad de sus frutos y sus diversas 
utilidades.” 28 
 
 “Las semillas de jabuticaba mostraron ser una importante fuente de 
carbohidratos totales, pudiendo ser aprovechadas como producto alimenticio 
destinado a consumo humano. El extracto de las semillas mostró una además (sic) 
actividad antioxidante relevante. El aceite presentó porcentaje significativa de 
ácidos grasos insaturados, con predominancia del ácido linoleico y α-linolénico, 
ácidos grasos esenciales.” 29 
6. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACIÓN 
 
De la jaboticaba se pueden extraer diferentes productos que se podrían 
industrializar, teniendo en cuenta que se encuentre suficiente materia prima para 
procesar, para ello se requerirá tener cultivos suficientemente grandes, facilidad 
para la rápida cosecha, personal que conozca este producto en toda la cadena 
productiva, tecnología y equipos para el aprovechamiento de los productos, 
mercados locales e internacionales para el consumo de los productos. 
 
Para llegar al escenario anterior, se requiere que sucedan muchos 
acontecimientos, esta pequeña monografía podría ser una mínima actuación en 
ese largo y enorme camino. Se requeriría entre otros: 
 
 Estudiar la disponibilidad de materia prima. 
 Realizar estudios de los mercados potenciales tanto a nivel regional, como 
nacional y la posibilidad de exportación. 
 Un estudio de factibilidad con el que se pueda orientar las decisiones a 
tomar. 
                                            
27 Ibid Pág. 2 
28 Ibid Pág. 2 
29 Ibid Pág. 6. 
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 Estudiar la conveniencia de incentivar el cultivo de este fruto en Colombia. 
 Tomar las decisiones de acuerdo con estos y otros estudios que se lleguen 
a realizar. 
En el trabajo que se ha emprendido, se tomará una serie de productos que se 
pueden desarrollar con los frutos de Jaboticaba con que se puede contar  en las 
fincas donde se han plantado principalmente como árboles ornamentales. En la 
pequeña revisión que se ha hecho en esta monografía, se han encontrado que en 
el Brasil gran cantidad de productos. También se conoce y se procesan los frutos 
en Uruguay, Paraguay y Argentina donde se encuentran la jaboticaba en  forma 
natural.  
 
Las cosechas de los pocos árboles existentes, se puede consumir los frutos en 
forma natural y en Jugos y bebidas para el consumo doméstico, algunas personas 
han elaborado mermeladas y muy excepcionalmente se han ensayado otros 
productos como néctares, concentrados, dulces, y mezclas con vinos (sangrías), 
vinos y licores.  
 
En la revisión realizada por internet, se han encontrado estudios sobre la 
utilización de pellejos de la fruta, de semillas para extraer colorantes, aceites 
productos medicinales, de las cáscaras del tronco del árbol para infusiones, etc. 
 
De las innumerables formas de aprovechamiento de la jaboticaba, para 
complementar esta monografía, se tomará el jugo y/o concentrado como  producto 
a ser analizados, ya que los mismos pueden ser la materia prima de la mayoría de 
otros productos que se pueden obtener de la Jaboticaba. 
 
Para comenzar, se podría elaborar el producto que sea la base de los demás 
derivados, en el caso de los frutos de jaboticaba, se podría elaborar zumo de los 
frutos, este producto de podría embotellar en distintos tamaños, productos 
similares se encuentran en pequeñas cantidades y todos importados, estos son el 
mosto de la uva y zumo de arándanos. 
 
6.1 JUGO Y CONCENTRADO DE JABOTICABA 
El fruto de la jaboticaba se puede utilizar para extraer el jugo, el cual tiene unas 
características muy parecidas al mosto de la uva, y jugo de arándanos, en la 
extracción se podrían utilizar algunos métodos y equipos utilizados en el 
procesamiento de la uva. Estos jugos se pueden consumir directamente, congelar 
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o refrigerar por cierto tiempo. También se puede utilizar para elaborar 
concentrados, reduciendo la cantidad de agua libre, agregando sacarosa y otros 
productos que mejoren la presentación, la calidad y la vida útil. 
 
Se escoge el concentrado para tratar de aprovechar la cosecha de una manera 
rápida, ya que los frutos del jaboticaba deben aprovecharse en un tiempo no 
mayor de dos semanas que en general, es lo que dura la cosecha de este árbol en 
Cerritos, Pereira, Colombia. 
 
6.1.1 Procesamiento del jugo de jaboticaba 
 
Para la producción de concentrado de jaboticaba se puede: 
 Utilizar solamente el jugo del fruto 
 Utilizar azúcar cruda o refinada (sacarosa) 
 Adicionarle azúcares y espesantes 
 Agregarle parte de la cáscara  
 Agregarle otros productos utilizados en alimentos 
Se procesará principalmente el jugo con la adición de sacarosa. 
 
En el procesamiento del fruto de la jaboticaba se debe tener en cuenta: 
 En la cosecha y transporte de la fruta, esta puede golpearse, causando 
rupturas de las células, liberarse enzimas y el producto estar más expuesto 
al oxígeno y organismos indeseados. Esto afecta el color, sabor, la Textura 
y el valor nutritivo. 30.  
 Reacción de los azúcares con las proteínas 
 Membranas y células pierden integridad 
 Se inactivan enzimas 
 Se pierde agua libre 
 Se pierden vitaminas  
 Se reduce el valor nutritivo 
 Pueden alterarse colores y sabores 
 Se pierde volumen 
                                            





6.2 ESTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS 
 
En el procesamiento de alimentos hay diferentes factores que deben tenerse en 
cuenta para producir alimentos con la mejor calidad posible.  
 


















TABLA 6 Clasificación de los Atributos y Alteraciones 
Fennema & Tannenbaum 31 
ATRIBUTOS  ALTERACIONES    
Textura 
Pérdida de solubilidad  




Desarrollo de Rancidez (hidrolítica u oxidativa) 
 Flavor a cocinado o a caramelo 
  Otros flavores extraños  
                                            






Perdida de color 
Desarrollo de otros colores extraños  
Desarrollo de colores agradables  
(por ej., pardeamiento de los productos 
horneados) 
Valor nutritivo 
Pérdida, degradación, alteración de la biodisponibilidad  
de proteínas, lípidos, vitaminas, minerales  
Seguridad 
Desarrollo de sustancias tóxicas 
Producción de sustancias protectoras de la salud  





En el libro de Química de los alimentos de Fennema y Tannenbaum 32se 
encuentran algunos factores importantes que influyen en la estabilidad de los 
alimentos durante su manipulación, procesamiento y almacenamiento, estos son: 
 
Tabla 7 Factores importantes que gobiernan la estabilidad de los alimentos 
durante su manipulación, procesado y almacenamiento. 
__________________________________________________________________ 
Factores del alimento:  
Propiedades químicas de sus componentes individuales (incluidos los 
catalizadores), contenidos de oxígeno, pH, actividad del agua. 
Factores ambientales:  
Temperatura (1), tiempo (t), composición de la atmósfera, tratamientos 




Se presentan algunas apreciaciones sobre las variables de la tabla.  
 
“Quizá la temperatura sea la más importante por su gran influencia 
en todo tipo de reacciones químicas... la mayoría de las cuales son 
                                            
32 Ibid Pág. 12 
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inducidas por temperaturas altas o bajas: (a) pérdida de la actividad 
enzimática, (b) cambio de la ruta de la reacción o influencia ejercida por 
una(s) reacción(es) competitiva(s), (e) cambios del estado físico del sistema 
(por ej., por congelación), y (d) agotamiento de uno o más reaccionantes”.  
 
“Otra variable importante de la Tabla es el tiempo. Durante el 
almacenamiento de un producto alimenticio frecuentemente se desea saber 
el tiempo que puede mantenerse con un nivel dado de calidad. Por lo tanto 
se está interesado en el tiempo, en función de los cambios integrales 
químicos y/o microbiológicos que tienen lugar durante un período de 
almacenamiento dado, y en la forma en que se combinan estos cambios 
para determinar la vida de almacén específica del producto. Durante el 
procesado a menudo se está interesado en el tiempo necesario para 
inactivar una población determinada de microorganismos, o en el requerido 
para que una reacción alcance un nivel dado”. 33 
“El pH es otra variable que influencia las velocidades de muchas 
reacciones químicas y enzimáticas. Generalmente para inhibir intensamente 
el crecimiento microbiano y los procesos enzimáticos se requieren valores 
extremos de pH y estas condiciones dan lugar a una aceleración de las 
reacciones catalizadas en condiciones ácidas o básicas”. 34 
 
“Uno de los componentes que más influye en las velocidades de las 
reacciones de los alimentos es la actividad del agua (aw). Numerosos 
investigadores han demostrado que la aw es un factor importante en las 
reacciones enzimáticas”. 35 
 
“Los efectos alterantes de pequeñas cantidades residuales de 
oxígeno en ocasiones se aprecian durante el almacenamiento. Así la 
formación temprana de una pequeña cantidad de ácido deshidroascórbico 
(por oxidación del ácido ascórbico) puede ocasionar la reacción de Maillard 
durante el almacenamiento. 36 
 
6.2 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO A DESARROLLAR 
Pasos a seguir: 
                                            
33 Ibid Pág. 12 
34 Ibid Pag. 13 
35 Ibid Pág. 14 
36 Ibid Pág. 14 
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 Cosecha de los frutos del árbol de jaboticaba 
 Selección de los frutos maduros (Grado Brix 18o- 220) 
 Separar los frutos rotos, pequeños y defectuosos 
 Lavado  
 Exprimido de los frutos 
 Obtener el jugo de las frutas (según el método) 
 Tamizar el jugo para purificarlo 
 Separar el jugo que se va a procesar en fresco 
 Refrigeración y almacenamiento temporal 
 Evaporación agua libre 
 Agregar azúcar como espesante y conservativo 
 Agregarle otros ingredientes de acuerdo al tipo de concentrado 
 Ajustes y controles 
 Envasado del producto 








    
     
 
 
     
      
      
      
      
      
 








    
    
      
 
 
    
      










   








   
   
    
   




    
Figura 6. Diagrama proceso del jugo y concentrado de 
Jaboticaba 
Elaborado por el autor 
    Cosecha de la Jabuticaba 
Lavado 
    Exprimido de los frutos 
    Jugo y cáscara 
    Separación de jugos 
    Evaporación agua libre 
    Impurezas     Agua 
  Seleccionar  frutos maduros 
(Grado  Brix 180 – 220) 
   Seleccionar frutos rotos, verde, pequeños  
y defectuosos 
    Tamizado 
Jugo a refrigeración 
    Agregados  
    Ajustes y controles 
    Envasado 
   Almacenamiento 
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DESCRIPICIÓN DE LAS ETAPAS DE PROCESO 
6.2.1 Cosecha 
 
El período de floración puede estar entre 3 a seis días y tomar alrededor de un 
mes el fruto para estar a punto de cosecha. La cosecha puede durar hasta unas 
dos semanas, se dan casos que se vuelve a presentar una pequeña cosecha unos 
dos meses después de la cosecha grande. 
 
En la revisión bibliográfica se encontró un estudio sobre el momento óptimo de 
recolección de la cosecha, este trabajo lo realizó Juan Vásquez en 2007 37, para 
optar el título de Ingeniero Agrónomo en la Agropecuaria de Zamorano, Honduras. 
 
Después de diversas observaciones Vásquez encontró que para el cultivo 
estudiado, el grado óptimo de grados Brix  con frutas más agradables por su 
suavidad y sabor fueron cosechadas en el cuarto día después de su maduración y 
que con almacenado a 10o,  su calidad para consumo en fresco, se sostuvo entre 
seis y siete días. Para su estudio la cosecha duró alrededor de siete días. 
 
Las observaciones en san Isidro, Cerritos, Pereira, Colombia, una latitud y altura 
diferentes a las de Honduras, las cosechas duraron dos veces más que en el 
estudio de Vásquez.  
 
En el procesamiento del fruto de la jaboticaba se debe tener en cuenta: 
 
 En la cosecha y transporte de la fruta, esta puede golpearse, causando 
rupturas de las células, liberarse enzimas y el producto estar más expuesto 
al oxígeno y organismos indeseados. Esto afecta el color, sabor, la Textura 
y el valor nutritivo. Fennema & Tannen. Pág. 10. 
 Reacción de los azúcares con las proteínas 
 Membranas y células pierden integridad 
 Se inactivan enzimas 
                                            
37 VÁSQUEZ, Juan. Determinación del momento óptimo de cosecha de la jaboticaba 
(Myrciaria cauliflora (Mart.) Berg). Proyecto especial presentado como requisito parcial 
para optar al título de Ingeniero Agrónomo en el Grado Académico de Licenciatura. 




 Se pierde agua libre 
 Se pierden vitaminas  
 Se reduce el valor nutritivo 
 Pueden alterarse colores y sabores 
 Se pierde volumen 
 
6.3  RELACIÓN DE LA MATERIA PRIMA: AGUA 
El fruto de la jaboticaba tiene un contenido del 87.1 % de agua. El fruto puede 
congelarse  para inhibir la actividad de agua por un largo tiempo, si se descongela, 
debe utilizarse inmediatamente, de lo contrario aparecerá la actividad de agua con 
la descomposición de los frutos.  
 
En caso de procesarse el mismo día de la cosecha, el jugo sobrante debe 
congelarse para futuros usos, en caso de solo refrigerarse, debe ser a cinco 
grados Celsius, la duración del jugo en este caso, está entre 5 y 15 días.  
 
Si el jugo se utiliza para preparar un concentrado, debe reducirse la cantidad de 
agua libre, después de ese proceso, se continua con la adición de sacarosa, 
espesantes y gelificantes hasta llegar al concentrado de acuerdo a los usos que se 
vaya a dar a ese producto, si es para consumo doméstico, las concentraciones 
dependerán de la experiencia de la persona que está elaborando el producto, 
entre menos agua libre tenga el producto, más larga será la duración del producto. 
 
Con el jugo o el concentrado, puede llegarse a producir mermeladas, vinos, y otros 
productos para uso doméstico. Se tiene experiencia en este tipo de productos ya 
que se ha venido trabajando con el fruto y ha logrado resultados interesantes para 
ser utilizados en la cocina familiar. 
 
La fermentación de los jugos y la degradación de sus componentes, se debe a la 
actividad del agua libre. La migración del agua libre a la periferia del fruto y la 
evaporación de los jugos, propicia el crecimiento microbiano, aplastamiento de los 
frutos, cambio de textura, decoloración, pérdidas de volumen y peso. 
 
Estos productos terminan con un pequeño porcentaje de agua libre y otro 




Si el concentrado se va a comercializar libremente, se debe cumplir con las 
regulaciones de ley, en esta monografía no se ha pretendido llegar a este punto.  
6.5 RELACIÓN MATERIA PRIMA: CARBOHIDRATOS 
En la pesquisa que se ha venido realizando con motivo de esta especialización, se 
ha encontrado que el contenido de carbohidratos en este fruto, es de 
aproximadamente un 12.58%. A partir de la cosecha se presenta la actividad de 
los compuestos, la duración del producto para ser consumido en fresco es de unos 
6 a 10 días dependiendo del almacenamiento, temperatura y manipulación.  
 
Los carbohidratos van reaccionando de acuerdo con las levaduras presentas en el 
fruto y enzimas, los carbohidratos se van fermentando  formando alcoholes y 
posteriormente otros derivados que terminan por descomponer los frutos, en lo 
posible debe aprovecharse estos materiales para elaborar otros productos.  
 
Para aprovechar los jugos de la jaboticaba debemos eliminar parte del agua libre, 
posteriormente se pueden agregar los azúcares para que estos reaccionen con los 
carbohidratos del producto y con el agua remanente.  
 
En este estudio se procederá a producir un concentrado de jaboticaba, que de 
acuerdo con la experiencia que tenga la persona que está procesando, puede 
llegar a tener un concentrado más o menos denso, de acuerdo con el uso que le 
va a dar, se ha experimentado con concentrados de alto contenido de azúcar, que 
han durado más de un año sin perder sus propiedades para poder ser consumidos 
domésticamente, con más concentración y mayor tiempo de cocción, se han 
elaborado mermeladas de diferente dureza, las cuales han superado su vida útil 
en más de dos años. 
 
Se procesará principalmente el concentrado con la adición de sacarosa, la cual 
está compuesta por glucosa cuyo carbono aldehídico se une con el cetónico de la 
fructosa de la jaboticaba, de esta manera se establece un enlace glusídico1-2. 
(Apuntes de clase).  
 
La sacarosa se hidroliza fácilmente, por la tanto, es reductor de humedad, ya que 
controla la Aw (Actividad de agua), es soluble con en el agua, aporta dulzor, 




NOTA IMPORTANTE: en el procesamiento que se haga a este fruto debe tenerse 
en cuenta   la Resolución Número 3929 de 2013 del invima.38  
 
6.5.1 Las pectinas como espesante  y gelificantes 
Dentro de los productos que se podrían utilizar están las pectinas, estas funcionan 
como espesantes y gelificantes, se encuentran en todas las plantas. También 
conocidos como hidrocoloides, se utilizan en las bebidas para mantener la 
viscosidad baja y a los sólidos en suspensión.  Pasquel,39  dice que se encuentran 
dos clases de pectinas identificadas como: LM y HM6, la HM gelifica en ácido y 
azúcar, las LM gelifican sólo en presencia de cationes divalentes como calcio y se 
utiliza en preparación de alimentos. 
  
“El reto actual de los fabricantes de alimentos es, por lo tanto, 
elaborar alimentos procesados atractivos, de sabor y textura agradable y de 
alta calidad, que mantengan las características organolépticas y nutritivas 
del alimento recién preparado durante un largo periodo de tiempo. Por ello 
la industria alimentaria necesita materias primas y equipos de 
procesado/envasado de alta calidad y, por supuesto, cuando sea necesario, 








                                            
38 Resolución 3829 de 2013 – Invima sobre los requisitos sanitarios que deben 
cumplir las frutas y las bebidas con adición de jugo (zumo) o pulpa de o 
concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos que se procesen, 
empaquen, transporten, importen o comercialicen en el territorio nacional 
 
39 PASQUEl, Antonio. UNA APROXIMACIÓN A LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. UNICAMP 
(Brasil). Universidad Nacional de la Amazonía Peruana. Iquitos. Revista Amazónica de 






Los aditivos que permite la legislación son: 
 
Tabla 8. Calidades permisibles para aditivos 41 
 
MO Buena Calidad 
Los edulcorantes 
naturales   
Sacarosa, dextrosa, jarabe de glucosa 
(máximo 5%) 
Antioxidantes ácido ascórbico 
Colorantes Según lista 
Conservantes ácido benzóico y sus sales de calcio, potasio 
y sodio en cantidad máxima de 1 gramo 
(1000mg) por kg, expresado como ácido 
benzóico e igual para el ácido máxima de 60 
mg/kg, en productos elaborados a partir de 
concentrados como el sórbico. Cuando se 
empleen mezclas de estos, no deberá 
exceder los 1250 mg/kg. anhídrido sulfuroso. 
Acidulantes  Como el ácido cítrico, málico, tartárico o 
fumárico. 
Enzimas  Grado alimenticio, de acuerdo con las 
permitidas en el Codex Alimentarius. 
 
Fuente: UNIVERSIDAD NACIONAL  Procesamiento y conservación de frutas 
 
Es necesario tener en cuenta las normas que se han dictado posteriormente a 
este estudio, tal como la resolución 3929 de 2013 del Invima, citada anteriormente. 
                                            
41 UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA. Procesamiento  y conservación de frutas. 
Dirección Nacional de Innovación Académica. Disponible en: 
www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p1.htm  






En este estudio hizo una revisión de documentos e informes sobre el estado del 
arte de la jaboticaba en el Brasil, país en el que se han realizado estudios y 
experiencias muy interesantes, muchos de estos conocimientos se pueden 
trasladar a Colombia y una propuesta de utilización en la zona cafetera, en la cual 
existen algunos árboles que han venido produciendo excelentes frutos por muchos 
años. 
 
Se trató de profundizar sobre el estudio de diferentes materias primas que 
mayoritariamente componen el fruto (agua y carbohidratos) , con el propósito de 
aplicar tecnologías de la ingeniería de alimentos en el campo, para que este se 
pueda desarrollar con valor agregado, lo que propiciará mejora económica y social 
para el sector rural. 
 
El fruto de la jaboticaba se puede utilizar para extraer el jugo, el cual tiene unas 
características muy parecidas al mosto de la uva, y al jugo de arándanos, en la 
extracción se podrían utilizar algunos métodos y equipos utilizados en el 
procesamiento de la uva. Estos jugos se pueden consumir directamente, congelar 
o refrigerar por cierto tiempo. También se puede utilizar para elaborar 
concentrados, reduciendo la cantidad de agua libre, agregando sacarosa y otros 
productos que mejoren la presentación, la calidad y la vida útil. 
 
Es de esperarse que pronto se comience a desarrollar estudios que propicien 
proyectos de grado que se puedan llegar a realizar en las zonas rurales para el 
beneficio general. 
 
Se ha podido comparar algunas de las experiencias realizadas en la región con lo 
que se ha hecho en Brasil y algunos países como México y en Honduras. A pesar 
de que en nuestro país estas experiencias proceden de intentos artesanales, 
pueden marcar un buen punto de partida para hacer investigaciones más 
profundas, para ello será muy útil los esfuerzos que se vienen haciendo en la 











El campo en Colombia ha estado muy descuidado por los gobiernos, la 
investigación y desarrollo son mínimos. Esto ha venido propiciando que los 
campesinos y sobre todo, sus hijos, no ven futuro en el campo y prefieren emigrar 
a la ciudad, casi siempre con una gran frustración. 
 
Se ha observado que existe un árbol originario del Brasil, que pudiera contribuir al 
desarrollo de la diversidad de productos que pudieran ser promisorios en el país si 
se destinara suficiente interés y recursos para su estudio y desarrollo. 
 
En Brasil se le está dando importancia al desarrollo y explotación de este árbol 
con sus diferentes variedades, se ha encontrado que el cultivo  cuidadoso de este 
árbol ha traído beneficios importantes para la cadena agroindustrial que se ha 
venido desarrollando alrededor de la variedad de aprovechamientos que se le han 
venido dando a los frutos de este árbol.  
 
En Colombia, los pocos árboles existentes no dan materia prima suficiente para 
industrializar la jaboticaba. La pequeña producción de frutos actual, puede 
utilizarse para el consumo doméstico y un pequeño sobrante utilizarse en  
pequeños mercados como ecohoteles que están en vía de desarrollo, 
principalmente el eje cafetero. 
 
El establecimiento de un cultivo para uso agroindustrial requerirá inversionistas 
que estén dispuestos a correr riesgos calculados, las primeras plantaciones 
pueden ser utilizadas como árboles ornamentales, y para bonsái.  
 
Entidades gubernamentales pueden producir material para ser repartido entre los 
campesinos, con el objetivo que al comenzar la producción, estos puedan 
utilizarlos para ingresos adicionales en la diversificación de cultivos en diferentes 
zonas agrícolas, con previo estudio para su adaptabilidad.  
 
Debe realizarse esfuerzos para llevar la educación, la ciencia y la tecnología a los 
campos, para que ellos sean atractivos para las futuras generaciones, el camp 
debe encajar en los programas de desarrollo a partir de este momento, más si en 





Con el valioso aporte de los profesores se fue avanzando con temas que 
normalmente no se estudian en otras carreras con esto se propicia la integración 
de diferentes conocimientos para el beneficio de la actividad agroindustrial en 
Colombia.  
 
Esta monografía pretende aportar un pequeño impulso a la actividad que debe 
darse para salir de este estado de subdesarrollo científico, técnico, económico, 
social y en el olvido y desinterés en el que se encuentra gran parte del campo 
colombiano.  
 
El presenta trabajo presentó una alternativa de aprovechamiento del fruto que 
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Anexo A. Los principios de la conservación de alimentos 
La preservación de alimentos puede definirse como el conjunto de tratamientos 
que prolonga la vida útil de aquéllos, manteniendo, en el mayor grado posible, sus 
atributos de calidad, incluyendo color, textura, sabor y especialmente valor 
nutritivo. 
Esta definición involucra una amplia escala de tiempos de conservación, desde 
períodos cortos, dados por métodos domésticos de cocción y almacenaje en frío, 
hasta períodos muy prolongados, dados por procesos industriales estrictamente 
controlados como la conservería, los congelados y los deshidratados. 
Si se considera la estabilidad microbiana, los métodos de preservación por un 
periodo corto como la refrigeración, son inadecuados después de algunos días o 
semanas de acuerdo a la materia prima, puesto que se produce un desarrollo 
microbiano acelerado. 
En el caso de los procesos industriales, donde la conservación se realiza por la 
esterilización comercial, deshidratación o congelado, el desarrollo microbiano es 
controlado hasta el punto en que el alimento que se elabora es seguro para su 
consumo. Además, se debe tener en cuenta que el uso de envases adecuados es 
particularmente importante, considerando que los procesos no tendrían ninguna 
validez si su envase no evita la contaminación posterior. 
La preservación de frutas y hortalizas está dada por la utilización integral o parcial 
de la materia prima. En algunos casos se necesita agregar durante el proceso un 
medio de empaque, como jarabe o salmuera, y en otros se usa la materia prima 
sola sin agregados, como en los congelados. La materia prima puede 
transformarse, formularse en forma diferente, dependiendo del producto que se 
desea obtener, por ejemplo, hortalizas en salsa, sopas, jaleas, encurtidos (pickles) 
y jugos. 
Para una misma materia prima se pueden considerar diversas posibilidades de 
proceso, las que originarán distintos productos. Es así como en el caso de la piña, 
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por ejemplo, se puede obtener conservas en rodajas o tiras; pulpas o jugos, todos 
a partir de la misma materia prima. 
En forma general, los métodos de conservación se pueden clasificar en tres tipos: 
Métodos de preservación por períodos cortos 
- Refrigeración 
- Almacenaje refrigerado con atmósfera modificada 
- Tratamientos químicos superficiales 
- Condiciones especiales de almacenaje 
- Sistemas de embalaje que involucran modificación de atmósfera 
Métodos de preservación por acción química 
- Preservación con azúcar  
- Adición de anhídrido sulfuroso  
- Conservación por fermentación y salado  
- Tratamiento con ácidos (adición de vinagre)  
- Uso de aditivos químicos para control microbiano 
Métodos de preservación por tratamientos físicos 
- Uso de altas temperaturas  
- Uso de bajas temperaturas  
- Uso de radiaciones ionizantes 
La mayoría de estos métodos involucra una combinación de técnicas. Por ejemplo, 
existe una combinación entre congelación y deshidratación y conservas, 
pasteurización y fermentación. Además de la necesidad de contar con envases y 
embalajes adecuados que aseguren la protección del alimento contra 
microorganismos. 
Los métodos de conservación que se mencionarán en este manad, dada su 
naturaleza, son: las conservas, la pasteurización, la conservación por adición de 
sólidos solubles (azúcar), la adición de ácido (vinagre) y el secado natural de 
frutas y hortalizas. 
Preservación mediante altas temperaturas 
52 
 
Entre los procesos que usan días temperaturas como medio de conservar los 
alimentos, se encuentran las conservas y los productos pasteurizados (jugos, 
pulpas). Estos procesos térmicos involucran la esterilización o pasteurización en 
frascos, botellas, u otros envases con la misma función. Además existen otros 
envases como los tarros de hojalata y la esterilización de productos a granel y 
luego su envasado aséptico. 
Esterilización comercial 
La esterilización, como método de conservación puede ser aplicado a cualquier 
producto que haya sido pelado, trozado o sometido a otro tratamiento de 
preparación, provisto de un envase adecuado y sellado en forma hermética de 
manera de evitar la entrada de microorganismos después de la esterilización y 
también la entrada de oxígeno. El envase debe presentar condiciones de vacío 
para asegurar la calidad del producto. 
El objeto de la conservería, cuyo punto principal es la esterilización comercial, es 
destruir los microorganismos patógenos que puedan existir en el producto y 
prevenir el desarrollo de aquellos que puedan causar deterioro en el producto. 
La esterilización evita que sobrevivan los organismos patógenos o productores de 
enfermedades cuya existencia en el alimento y su multiplicación acelerada durante 
el almacenamiento, pueden producir serios daños a la salud de los consumidores. 
Los microorganismos se destruyen por el calor, pero la temperatura necesaria 
para destruirlos varia. Muchas bacterias pueden existir en dos formas, vegetativa o 
de menor resistencia a las temperaturas, y espatulada o de mayor resistencia. El 
estudio de los microorganismos presentes en los productos alimenticios ha llevado 
a la selección de ciertos tipos de bacterias como microorganismos indicadores de 
éxito en el proceso. 
Los microorganismos indicadores son los más difíciles de destruir mediante los 
tratamientos térmicos, de manera que si el tratamiento es eficiente con ellos lo 
será con mayor razón con aquellos microorganismos más termosensibles. 
Uno de los microorganismos más usados como indicador para procesos de 
esterilización comercial es el Clostridiumbotulinum, el cual es causante de serias 
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intoxicaciones debido a alimentos de baja acidez, o conservados en ambiente de 
vacío, dos de las condiciones para la producción de toxinas por el 
microorganismo. 
El calor destruye las formas vegetativas de los microorganismos y reduce a un 
nivel de seguridad las esporas, es decir, las formas resistentes de los 
microorganismos, asegurando que el producto pueda ser consumido sin 
problemas por el ser humano. 
Los productos que pueden ser sometidos al proceso de conservación por 
esterilización comercial son muy variados. Las frutas en general pueden ser 
procesadas de esta manera, siendo las piñas y las guayabas dos ejemplos de 
estos productos. Son productos ácidos y, en relación al Clostridium botulinum son 
altamente seguros, pues el microorganismo no encuentra a ese nivel de acidez las 
condiciones adecuadas para producir la toxina, que es altamente efectiva y mortal 
en el ser humano. Productos de baja acidez como la mayoría de las hortalizas, 
pueden estar contaminadas con el microorganismo y producir la toxina durante el 
almacenaje. 
Por las razones antes expuestas, no es aconsejable procesar hortalizas de baja 
acidez en condiciones domésticas o artesanales que no permitan un adecuado 
control del proceso. 
Pasteurización 
Su aplicación es fundamental para los productos, como pulpas o jugos, que nos 
interesan para los fines de este curso. 
Corresponde a un tratamiento térmico menos drástico que la esterilización, pero 
suficiente para inactivar los microorganismos causantes de enfermedades, 
presentes en los alimentos. La pasteurización, inactiva la mayor parte de las 
formas vegetativas de los microorganismos, pero no sus formas esporuladas, por 
lo que constituye un proceso adecuado para la conservación por corto tiempo. 
Además, la pasteurización ayuda en la inactivación de las enzimas que pueden 
causar deterioro en los alimentos. De igual modo que en el caso de la 
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esterilización, la pasteurización se realiza con una adecuada combinación entre 
tiempo y temperatura. 
La elaboración de jugos y pulpas permite extender la vida útil de las frutas y 
algunas hortalizas. Ello es posible gracias a la acción de la pasteurización que 
permite la disminución considerable de los microorganismos fermentativos que 
contribuyen a acidificar el jugo a expensas de los azúcares presentes en él. 
La pasteurización de los jugos, clarificados o pulposos y de las pulpas de las 
frutas, permite la estabilización de los mismos para luego conservarlas mediante la 
combinación con otros métodos como la refrigeración y la congelación, todo lo 
cual contribuirá a mantener la calidad y la duración del producto en el tiempo. 
Secado 
La preservación de alimentos a través de la remoción de agua, es probablemente 
una de las técnicas más antiguas que existen. En el pasado, el proceso se 
simplificaba poniendo directamente el producto al sol, esparcido en el suelo sobre 
sacos, esteras de hojas de plantas e incluso directamente en el suelo desnudo. 
Hoy, la calidad de los productos secos ha mejorado debido a una serie de 
factores, entre los cuales se cuentan los siguientes. 
- El uso de equipos deshidratadores para el secado solar y artificial, aumentando 
la eficiencia de la deshidratación. 
- El uso de pretratamientos químicos para la mejor conservación de color, aroma y 
sabor de los productos. 
El principio básico en el cual se fundamenta la deshidratación es que a niveles 
bajos de humedad, la actividad de agua disminuye a niveles a los cuales no 
pueden desarrollarse los microorganismos ni las reacciones químicas 
deteriorantes. 
En general, hortalizas con menos de 8% de humedad y frutas con menos de 18% 
de humedad residual no son sustratos favorables para el desarrollo de hongos, 
bacterias ni reacciones químicas o bioquímicas de importancia. 
Existen reacciones, como las de pardeamiento no enzimático, que pueden 
desarrollarse a velocidades reducidas, en ambientes con bajo nivel de agua, pero 
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requieren de altas temperaturas ambientales. Otras reacciones son las de 
oxidación de las grasas, las cuales pueden llevarse a cabo a contenidos de agua 
muy reducidos, pero que son aceleradas por luz y temperatura. Así, el envasado y 
el ambiente en que se mantienen los productos deshidratados resulta de mucha 
importancia para la buena conservación de los mismos. 
Las frotas y hortalizas pueden ser secadas en aparatos sencillos como los 
mostrados en la fotografía 8 y siguientes, obteniéndose productos de mejor 
calidad que cuando se secan al sol simplemente esparcido en el suelo. 
Es muy importante evitar la contaminación con polvo y otras sustancias que 
pueden ser portadoras de microorganismos resistentes a las bajas humedades, 
como por ejemplo excrementos u orina de roedores o animales domésticos, 
productos químicos, pesticidas y otros. Se debe tener mucho cuidado con los 
lugares usados para realizar el secado. Todos estos riesgos son disminuidos en 
forma significativa cuando se emplean elementos como los de las fotografías 8 a 
12. 
El tiempo de secado y la humedad final del producto, dependerán de la 
localización del secador, de las condiciones climáticas del lugar y de las 
características del producto, secándose más rápido el material trozado en 
pequeñas porciones y con una mayor superficie de secado. 
El manejo del proceso de secado debe ser cuidadoso si se desea tener un 
producto de calidad. Muchas veces es necesario un secado a la sombra para 
mantener las características sensoriales del producto como color, aromas y textura 
adecuados. 
Conservación mediante la adición de azúcar 
La adición de azúcar se usa fundamentalmente en la elaboración de mermeladas, 
jaleas y dulces. Esto involucra hervir la fruta, adicionar el azúcar en cantidades 
variables dependiendo de la fruta y el producto a preparar, y continuar hirviendo 
hasta que alcance el nivel de solidos solubles que permita su conservación. 
La adición de azúcar más ciertas sustancias de las frutas producen la consistencia 
de gel que conforma la textura de las mermeladas y jaleas. Para lograr esto es 
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necesario que exista un nivel de acidez y un porcentaje de azúcar adecuados. 
Algunas frutas no tienen la sustancia llamada pectina en cantidad suficiente para 
formar un gel adecuado, en cuyo caso es necesario agregarles una pectina 
exógena. Existe diferencia entre las manzanas o cítricos y los berries, como la 
frambuesa o la frutilla. En los primeros hay un alto nivel de pectina, no así en los 
segundos. 
Durante el proceso de hervir la fruta con el azúcar, la sacarosa -que es el azúcar 
agregado- se desdobla en parte en sus componentes, fructosa y glucosa, lo que 
permite dos importantes efectos en el producto, mayor solubilidad que evita la 
cristalización y, por otra parte, un mayor dulzor. Este proceso se denomina 
inversión de la sacarosa. 
Las mermeladas y los otros productos nombrados se conservan debido a un 
principio denominado actividad de agua. La actividad de agua es la disponibilidad 
de agua libre para reaccionar y permitir el desarrollo de los microorganismos. 
Mientras menor sea la actividad de agua, menor la incidencia de reacciones 
deteriorantes y microorgenismos. 
El nivel de agua en las mermeladas permite el desarrollo de mohos. De esta 
manera, si se desea conservar el producto se debe contar con el uso de vacío en 
su envasado, mediante el llenado en caliente o, el uso de sustancias químicas 
fungistáticas, como benzoato de sodio y sorbato de potasio, que impiden el 
desarrollo fungoso. De ser posible, siempre es mejor la primera alternativa, 
aunque requiere de envases de vidrio que son mas caros. 
Conservación mediante regulación del pH 
La mayor parte de los alimentos podrían conservarse en buenas condiciones 
microbiológicas cuando el medio tiene un pH menor de 4.0, de modo que se han 
desarrollado, para frutas y hortalizas, una serie de métodos que persiguen 
controlar el pH mediante la producción endógena de ácido o por adición exógena 
de algún ácido orgánico como el acético, el cítrico e incluso el láctico. 
La acidificación de hortalizas de baja acidez para poder procesarlas mediante 
esterilización comercial, con períodos cortos a temperaturas de alrededor de 100° 
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C, es una metodología muy práctica para trabajar a pequeña escala, incluso a 
escala artesanal. 
La preparación de encurtidos (pickles) de diversas hortalizas, mediante una 
fermentación natural con producción de ácido láctico, es también un método muy 
adecuado de conservación para pepinillos, cebollitas, zanahorias, ají, y otras que 
regularmente se comercializan en grandes volúmenes en todo el mundo. 
Lo importante es controlar el pH hasta un nivel de alrededor de 3.5, de manera de 
tener un nivel de acidez adecuado para obtener un producto de agradable sabor 
en términos de ácido láctico. Este es producido naturalmente, por la fermentación 
de sustratos constituyentes del material, por acción de microorganismos presentes 
en él. 
La acidez de un encurtido que ha sido preparado por adición de ácido acético o 
vinagre, debe ser de alrededor de 4% y hasta 6%, expresado en acidez cítrica. 
Además del ácido los encurtidos son adicionados de sal, la cual tiene una 
reconocida propiedad antiséptica y, en niveles adecuados puede asegurar una 
buena calidad del producto por mucho tiempo, además de dar buenas 
características sensoriales de textura y sabor al producto. 
Es necesario enfatizar el hecho de que estos procesos de fermentación natural en 
salmuera, son desarrollados por microorganismos que actúan en condiciones 
anaeróbicas, es decir, para obtener un buen producto, es necesario asegurar 
condiciones de baja tasa de oxígeno en el sistema. 
El producto se sumerge en salmuera o se adiciona de sal seca en pequeño 
volumen (en el repollo para fermentado) y se le dan condiciones de anaerobiosis 
en una bolsa de polietileno o en un depósito lo más hermético posible. 
La temperatura es un factor importante en este tipo de proceso, debiendo ser no 
inferior a 15° C, con mejores resultados a 25° C. 
Aplicación de los procesos a pequeña escala 
Como ya se ha establecido, el procesamiento a pequeña escala industrial no 
difiere demasiado del artesanal en cuanto a principios se refiere. La gran 
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diferencia radica en los procedimientos y las instalaciones con que se cuenta en 
una planta mínimamente industrializada. 
Los procesos son similares a los ya analizados pero con un volumen mayor, lo que 
hace necesario mayor control de los ingredientes, de modo de poder comprobar 
durante el proceso mismo cualquier problema que se presente. 
Todos los productos que se detallan se pueden aplicar de la misma manera a un 
proceso a pequeña escala, solamente deberemos cambiar los peroles por pailas 
de doble fondo, normalmente de acero inoxidable, alimentadas con vapor 
condensante (caldera). El proceso se hace más eficiente debido a las ventajas del 
sistema de calefacción por vapor, los tiempos de preparación son menores y 
también los controles deberán ser más rápidos. 
Por otra parte las cantidades de materia prima deberán ser mayores, lo que obliga 
a una promoción mayor que en el caso del proceso artesanal. Sin embargo, un 
buen proceso artesanal requiere también de una planificación en términos de 
materias primas e insumos, por lo que no es muy grande la diferencia. 
En un proceso de pequeña escala industrial, las instalaciones fijas en un recinto 
más sólido tienen algunos inconvenientes de rigidez? especialmente para 
pequeñas partidas de materias primas.42 
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Anexo B. Destino de la producción de frutas y hortalizas procesadas 
Uno de los aspectos más importantes relacionados con el desarrollo de una 
actividad agroindustrial, de la escala que sea, es el de la comercialización. Sin 
embargo, cuando se habla de una actividad artesanal, el fin último de la 
producción puede ser simplemente la sustitución del consumo de bienes 
adquiridos por aquellos de producción propia. 
Es perfectamente válido basar una actividad productiva de esta naturaleza en las 
posibilidades concretas del autoconsumo, es decir, consumo en el seno familiar o 
del resto del grupo que se encargó de la producción, sin que exista una venta real 
del producto. En algunas comunidades aisladas esta situación se puede convertir 
en una especie de comercio de intercambio de unos bienes por otros, sustituyendo 
comunitariamente aquellos bienes que de otro modo deben adquirirse, con mucho 
esfuerzo y a precios bastante altos, en el mercado de las ciudades principales muy 
distantes. 
Pero este problema, que se analiza normalmente desde el punto de vista del 
mercado, tiene, sin embargo, otras connotaciones, ya que además de estar 
sustituyendo bienes de consumo de producción externa, se aprovechan materias 
primas que de otro modo se perderían. Normalmente estos materiales, frutas y 
hortalizas, son de un alto valor nutritivo, además de pertenecer a aquellos 
alimentos que habitualmente escasean en la dieta de la población de escasos 
recursos, quienes le dan prioridad a los que sacian el hambre, como las 
farináceas. 
Autoconsumo 
Como ya se dijo, esta es una forma perfectamente aceptable para los sistemas de 
producción artesanal. Los niveles de producción normalmente son de pequeño 
volumen y sirven para el abastecimiento durante gran parte del año para las 
numerosas familias rurales de América Latina. Normalmente este sistema de 
manejo de la producción requiere un adecuado sistema de almacenamiento para 
evitar que los productos puedan sufrir daños por condiciones inadecuadas. 
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Las conservas, los jugos y pulpas en botellas, las mermeladas, las salsas, son 
materiales que tienen una duración muy prolongada y que nunca debiera ser 
inferior a un año. Los productos deshidratados, envasados en plásticos flexibles, si 
son adecuadamente protegidos de la luz, de la humedad y la alta temperatura, 
pueden tener una duración también cercana a los 12 meses, pero lo ideal es 
consumirlos antes de los 9 meses, porque, en general, tienden a cambiar sus 
características sensoriales por condiciones ambientales. 
Consumo comunitario 
Es el sistema más adecuado para una producción desarrollada a escala artesanal. 
Esto se debe a que en general este tipo de actividad se lleva a cabo más a nivel 
comunitario que puramente familiar. De este modo, la producción es una actividad 
colectiva, con la participación de diversos miembros de diferentes familias, los 
cuales hacen aportes variados, como abastecimiento de materia prima e insumos, 
transporte, producción de procesados y, por supuesto, comercialización. Esta 
comercialización es, desde luego, entre los miembros de la comunidad, entre los 
cuales se crea un comercio que da a cada uno lo que corresponde a su propia 
actividad productiva. 
Este mecanismo de consumo comunitario también puede funcionar sobre la base 
de la repartición de gestos y beneficios, en términos de producto terminado. Cada 
miembro se constituye en productor de materias primas, abastecedor de insumos, 
productor de procesados y finalmente, se reparten los productos obtenidos de su 
propio trabajo. La organización es fundamental porque se debe evaluar muy bien 
el trabajo de cada uno para lograr un adecuado equilibrio entre los miembros del 
sistema. 
Comercialización a pequeña escala 
Cuando el nivel de producción se hace un poco más elevado, de manera que 
supera las posibilidades de demanda de la comunidad productiva, es necesario 
implementar un sistema de comercialización a pequeña escala, que puede 
considerar comunidades cercanas e incluso pequeñas ferias de ciudades vecinas. 
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Normalmente este tipo de productos tiene un atractivo especial para los turistas, e 
incluso para los habitantes de comunidades de mayor desarrollo que por la 
naturaleza de su vida no pueden dedicar tiempo a la producción casera de los 
mismos, aún teniendo los recursos naturales a su alcance. 
Cuando esta situación se produce es necesario tener claro que las condiciones de 
la comercialización deben cambiar en más de un sentido. Primero, es necesario 
tener la seguridad de que la calidad de los productos es adecuada a las 
exigencias de los consumidores. Cuando se habla de calidad en este sentido se 
trata de la calidad de consumo, pues se asume que la calidad sanitaria, de higiene 
del producto es siempre adecuada, aun en un sistema de consumo familiar o 
comunitario. Es la calidad de consumo la que debe ser satisfecha en una 
comercialización abierta, incluso a pequeña escala. Una buena forma de satisfacer 
al consumidor es producir bienes que sean atractivos para la mayoría, sin atributos 
extremos que sólo serán aceptados por unos pocos. 
Por otra parte, cuando se produce la comercialización abierta, es necesario que el 
producto tenga algún grado de certificación de calidad. No es válido el asumir que 
todo está bien hecho, debe ser comprobado por el análisis de una institución 
capacitada para avalar tal calidad. En un sistema de consumo comunitario esto se 
reemplaza por un adecuado control en la producción, aplicando los cuidados 
necesarios en la línea, de modo de no cometer errores que afecten la calidad 
sanitaria del producto. 
Comercialización a nivel regional y nacional 
Este tipo de comercialización es un salto cualitativo y cuantitativo en relación a los 
sistemas anteriores. Significa someter el producto al juicio de un público de mayor 
exigencia, que tiene una mayor capacidad de discriminación por estar sometido al 
bombardeo permanente de diferentes productos, marcas, proveedores. Por lo 
tanto, se debe enfrentar este mercado con un criterio diferente, más comercial y 
con un criterio técnico más profundo. Se debe desarrollar una estrategia de venta 
que considere tipos de envases, sistemas de control y certificación de calidad más 
acuciosos, distribución oportuna y por sobre todo continuidad. 
62 
 
Todos estos aspectos son de gran importancia si se desea convertir esta actividad 
en un negocio productivo a largo plazo. La distribución oportuna, implica el 
concepto de momento adecuado para que la demanda justifique el esfuerzo 
comercial, y la continuidad es imprescindible para acostumbrar al consumidor al 
producto. De nada sirve un producto estrella que llega en un momento inadecuado 
o que no es constante en el mercado, sino que aparece y desaparece 
continuamente. 
Es importante insistir en el hecho de que el producto en una comercialización 
abierta estará sometido a una competencia muy grande con los productos 
industriales tradicionales y de reconocido prestigio entre los consumidores. Es 
posible, sin embargo, sacar ventaja entre aquellos consumidores en busca de lo 
"natural" que se hace sinónimo de artesanal. Se buscan los productos sin aditivos, 
sin persevantes, elaborados con el cuidado de un operador y no en la 
impersonalidad de una máquina. Estas apreciaciones sobre la producción a 
pequeña escala industrial o artesanal, deben ser aprovechadas en una estrategia 
de ventas que incluso puede alcanzar hasta los grandes supermercados de las 
principales ciudades del mundo. 
Esto es especialmente válido para aquellos productos que pueden ser "exóticos" 
en una determinada región. Con la ventaja de que son productos de élite, para 
consumidores con un alto poder adquisitivo. A ellos debe dársele calidad, es 
imposible engañarlos, tienen una gran capacidad discriminatoria y son 
determinantes en el éxito del producto en tales mercados. 
Como se puede observar, la comercialización, distribución y uso final del producto 
son también un punto crucial del proceso de producción en el caso de los sistemas 
artesanales. Debe cuidarse en forma especial que los productos sean apetecidos, 
demandados, deseados, porque sólo de esta manera la actividad subsistirá en el 
tiempo. Siempre se debe tener presente que el carácter de artesanal, pequeña 
escala industrial o microempresa, es una condición inicial de una determinada 
actividad y grupo de personas, pero no una condición necesariamente definitiva. El 
crecimiento de la iniciativa dependerá del trabajo, el esfuerzo y el interés con que 
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se maneje la actividad y este manual ha sido preparado para cooperar en el 
desarrollo de quienes tengan tal interés.43 
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